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第 2 部ではビール醸造における適正通気量を決定している。第 1 章で酵母の酸素摂取量と脂質合成量
の相関を定量的に把握し，第 2 章では酵母への通気量と増殖量・醸酵能および脂質合成量の相関を把握
















(3) ビール醸造の工程管理のために，醸造開始後13時間において不飽和アシル含有量19m9/ g 酵母，ま
たは酵母の酸素摂取量17.5mg/ g酵母で設定すべきであること。
(4) 上記の結果ならびに工程管理基準を実験室規模及び実際の工場プラント規模において確認している
こと。
などである。
以上の成果は醸造工学のみでなく酵母生理学の発展に寄与するところが大きい。よって本論文は博士
論文として価値あるものと認める。
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